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Posuzuje,me-li nraSe z6kladni potr,aviny, do,ch6zime k z6v6ru, Ze v na5i strav6
ne,ni z6sadni nedostatek vitamint, kteqi by mohl vyvolati pfiznaky avitaminos
u vdtSiho podtu obyvatelsfva. Piesto v5ak musime piiznati, Ze u n6kterych sku-
pin obyvatels,tva se projevuje urditf stupei hyposaturace n6kterfmi vitaminy
a to hlarm6 v n6kterfch rotrnich obdo;bich. T;ik6 se to piedev5im vitaminu C
v zimnfch a jarnich m6sicich, vitaminri A a D, jejichZ piirozenych zdrojtr je
v na5i stravd pom6rn6 m51o a n6kterj'ch vitaminri skupiny B. Jednu z piidin
tohoto ne p1n6 uspokojiv6ho stavu na5i r4iZivy je tieba hledati v kuchyirske,
ale do zna(n6 miry i pnimystrov6 piipravE p,otravin, kdy doch6zi k pomdrnE
znadnym ztrit{m pii viast'nim zpracovSni a pii skladcv6ni.

Pii po'suzovdni rete,nce vitaminri v potravin6ch mriZeme rozli5cveti ztr|ty
skutedn6, kdy vitamin je zm6n6n na biologicky neaktivni formu a sniZeni ob-
sahu vitaminri v po'r.rZiteln6 d6sti potraviny tirn, 2e d6st vitaminfi piech6zi do
odp,adu, ktery' nebyvS. v6tSinou pro lidskou vyi:ivu vyuLit. Sem mr.iZeme zahrnout
ztrSty ve vord6 rozpustnyoh vitaminf i,Xrluhov6nim. Tyto postihuji vSechny ve
vod6 r'ozpustn6 vitami'ny v potrravindch, jsou-li uchovdny po urditou dobu ve
vod6, zv165t6 maji-li velk;7 powch. Uvedu ndkolik prikladfi. Na naSem pracovi5ti
isme zjistili, i,e pii vaieni hovdziho masa ve v6tSim kuse (asi 200 g) pieSlo do
vyvaru 15% vit.81,240f() vit. 82 a20qls kys. nikotirnov6, zatimoo pii vaieni stej-
n6ho masa pokr6jen6ho na kotrsky pieSlo do vyva,m 280f s I31, 30 0,''o Bu a 31 %
kys. nikotinov6. Pii nespr6vn6m rozrnr'azov6rri zrnrazenlho masa odejde s vy-
t6kajici St6vou soudasnd 18-33 0/0 vitaminfi skupiny B. Pii dlouhodob6m p,rani
zeleniny na drobno pokr6jen6 mriZe dojiti k vyluhov6ni aZ poloviny vit. B2, C
a kys. nikotinov6. VyluhovAni je t6Z hlavni piidinou zLr6t vtL. C pii blanSiro-
v6ni Spen6tu pied mraZenirn, jeL dosahuji aZ 60 %

Destrukce vitaminri b1irv6 zprisobena rliznimi vlivy, jeZ se uplathuji pii tech-
nologickfch tlp,ravdch potrravin. Tak zvyjeni teploty, zv165t6 v piiton'-nosti 02
prisobi destrukci vit. B1 , kys. pantothenov6, 86, C, E, beta-kar.otenu a A; ptrso-
benim s'v6tein57ch paprskt zvl6Std pak UV paprskri se nozkl6daji fotolabilni vi-
taminy jako 82, 86, kys. 1istov6, Brz, A, beta-karoten, vitaminy skupiny D a K.
Porn6vadZ ohiiv6rni za piistupu vzduchu a vys avov6,ni po'travin sv6tlu piich6zi
dasto pii fprav6 potnavin, je piirozen6, Ze v6t6ina vitaminfl dozl6vd pi'i vfrob-
nich procesech znadnfch ztr6t. Tak kupi'. sterilovan;7 hr65ek ztrS.ci ai 90 % vit.
C, vaienim mraZen6 zeleniny vznik6 ztr|ta 40-70 % vit. C. Pris,obi tu vedle
zvf5en6 teploty i piitomLnost kysliku ev. katalj'za stop t6Zkfch kovtr. Sterilaci
kui'ete v ko'nze'rv6 se ztrdci 720f0 81,38% Br, 30% PP, hovEziho masa vice
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neZ 40 0/6 81, vepioveho vice nei.70 0/6 81 apod. Pii tepelnych riplavach doch6-
zi t6i. k znadnym zt'ratarn beta-karotenu. K znadnjrm zlrdtdm vitaminrf dcch6zi
pii skladovAui ko,nzervovanich potravin, zv165t6 pii vySSich teplotdch a pi'i-
stupu 02. Tak pii skladc,v6ni masovych ko,nzenv se za 9 mEsicri zLr6,ci aL 50oftr
B1. Cbdobn6 vysck6 ztr|ty vit. C vznikaji pii skladov6ni ovccnich a zelenino-
vli.ch konzerv. Relativn6 nejlepSi retence vitamint je zajiSt6na ve v;irobcich
zmraZenych. Pi'ednosti tohoto konzer-vadniho postupu v5ak mohou byti. anulo-
veny nevhodnyrn rozmraL,ov6nirn a vaienim zrnra?enych pctravin. Velmi dobr6
retence vitamint jak C tak skupiny B je zaji5t6na pii konzervaci sublimadnim
su5enim, jsou-ii zachovdny nutn6 poCminky, piedn6 nizk6 zbytkovS. vlhkost.
U tohot,o vyrobku (masa) je moZno p,czorovati pi-i vy55i vlhkosti v6t5i ztr6ty vit.
B1 stanoviteln6ho fyscrhemickymi metodami. Jde zCe v5ak pravddpodcbnd
o vznik vfnanych for€m, kter6 jsou biologicky aktivni, ale unikaji stanove,ni.
Y6z6ni,ndkterych vitaminri pii technologickfch procesech jako 81 a 86 se st5-
v5. v po,sledni dob6 stiedem pozornosti vitamiqolog& ve sv6t6 a buCe tieba se
tomuto probl6mu u n6s vice vdnovat.

Soudasn5. technologie vyroby a ripravy potravin prisobi jak bylo uk6z5,no
znadn6 ztraty vitaminri. Musi blfti proto snahou potravin6isk6 technologie sni-
1ovati ztrdty vitaminri vznikajici pii v.jrob6 na minimum. V ndkterjrch pfipa-
dech lze dos6hnouti sniZeni ztr6t pom6rn6 s,nacinou ripravou vyrcbnihc procecu
nebo skladovdni, jindy v5ak je tieba poditati s podstatnou zm€nou cel6ho pno-
cesu, s pouZitim vhodn6j5ich materi6lt pro vlirobni zaiizeni, obaly apcd.

Ve zpracovatelskdm prUmyslu v technicky vysp6llich stS,tech je v6nov6no
rnnoho pozornosti zlep5eni bilanci vitaminri drislednou inaktivaci oxidad,nich
enzymt, odstraiov6nim kysliku deaeraci ev. nehrado'u inertnimi plyny a hlav-
nd pak srriZenim Skodliv6ho vlivu dlouhodob6ho zahiiv6ni. Jde iednak o pouZiti
pomCrn6 s,n6ze dostupnich procesri jako kr6tkodob;ich aZ bleskov;ich ste,rilaci,
jednak o porrr6r,n6 velmi nerodn6 p,ostupy jako o sublimadni suSeni, zahu5tovS.ni
vymrazem, ste,rilaci kusovit;ich hmot mirno obal apod. Snaha odstraniti Skod-
1iv6 ridinky tepelnlfch kornzervadnich z6sahri vedla t6Z k vybudovdni mraziren-
sk6ho pnimyslu. Je vSak tieba br6ti v rivahu, Le nizk6 teploty pouze zpcmaluji,
ale nezastavuji biochemick6 pochody, vedouci k zni\eni biologick6 hoCnoty mra-
ienyeh potravin a 2e rnralenim doch6zi k dezolganizact enzyrnatick6ho syst6mu,
ktery se uplatiruje zvl6St6 intenzivnE nepiizniv6 na obsah vitaminri pfi rozmra-
L,ovdilrli a kuchyrisk6 riprav6 mraZenich potravin.

Zvl65't6 dtrleZitj' vizr'arr. bude miti uchov6ni vitaminri v pctravin6ch pii
postupn6m piechodu na5i socialistick6 spolednosti na spoledno,st komunisticko;u.
Tato velkd spoledenskd piemdna piine'se s sebou jednak nov6 foirmy stravov6ni,
jed,nak zvfSeny drfraz na vysokou biologickou hodno,tu potravin. Zvy5cv6,ni
produkce potravin a produkti.vi.ty prdce pii jejich 'qirob6 povede k pouZiv6ni
zm6n6n57ch anebo i zcela novych technotrogickych postupri a vysoce mechani-
zovanfch a auto,matizovan;ich procest. Zrychleni vyrobnich procestr bude miti
v z6sad6 piiznivy vliv na biologickou hodnotu potravin, av5ak n6kter6 procesy
by mohly miti i vliv nepiiznivy, zprisoben;i' prosv6tlenim. prcvzCuSn6nim nebo
jinfmi tdinky. Bude proto tieba, aby nov6 konstru,ovan6 vyrobni linky byly
posuzoveny i z hlediska zachovdni biologick6 hodnoty. Stejn6 tak ncve forrny
spoledneho j. individuelniho stravov6ni, kterr6 budou vyZadol'ati nizn6 druhy
rozpracovanych polotovarri. krdtkodob6 uchovatelnlfch potravin i velk6 zvy5eni
spotieby skutednych trvalych konzerv, vyzvednou vyznam zachovdni vysok6
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biologick6 hodnoty potravin. Velkjr vyznam vyroby polotorzarri a hotor4ich jidel
z hlediska ekonomickeho a spo,Ietensk6ho je nesporny. Je vSak tieba scudasnE
pii rozvoji t6to nov6 formy stravov6ni db6ti na to, aby jejim zavedenim ne-
doSLo k dal5imu zhorSeni bilance vitaminri v naSi strav6, kter6 jiZ nyni neni
ztov,na uspokojiv6. Skutednd teahnologie vfroby polotovarri a hotovlfch jidel
driv6 i'adu potencionalnich pi'edpokladt k zvli5enym ztrdtdrn vitamint a s nimi
ruku v ruce p'rojevujicimu se i zhor5eni organoleptick:ich vlastncsti. Konedn6
v ndkterych refer6tech bylo jiZ na iadu nedostatkri, jeZ vyplyvaji z nedodrZo-
v6ni spr6r'n6 technologie a nevho,ilne obalov6 techniky poukzlzdno.

Pokusim se shrnout n6kter6 hLarmi piidiny vypl;ivajici z jiZ uveden6ho pie-
hledu, kter6 mohou v6sti k zhor5eni retence vitaminfi.

1. U v;Troby steritrovanych hotovfch jidel, masitych a drubeZich konzerv je
hlavnim nepiiznivym faktorem vysok6 a dlouho trvajici teplota, jeZ je nutn5.
z drivodu zajiStdni sterility. Tato tepelna vydrL. je velmi Skodliv6 pro vitaminy
piedevSim pro 81. Jedino,u moZnou cestou k ieSeni tohoto nedostatku je zkrd-
ce,ni steriladnich dob zavedenim sterilace bud mimo obal nebo v obalech alespori
s jednim malym rozm6rem, aby p,rostup tepla byl podstatn6 zkr6cen. U ko,nzerv
obsahujicich vitaminy snadno oxidovatelne jako kupi. C je nutno poditati s dfi-
slednou deaeraci.

2. Jak z piednesenfch reler6tir vyplynulo, jsou povaZov6ny za polotovary
nejrr.izn6jSi vylrobk;r od sterilovan6 a mraZen6 zeleniny aZ po kuchyirsk6 polo-
liovary jako kupi'. listkovan6 maso. Z toho dtvo,du nelze t62 jednotn6 poukdzat
na zdroje ztrSt vitarninri pii vyrobd polotovartr a na moZncsti jejich omezeni.

a) Jako prvni piidinu, kde rno,hou vznikat piedpoklady pro zvySeni ztrdt bio-
logick6 hodnoty je tieba jrnenovati nozlezLni eventuelnd aZ rozemle'ti sur'ovin,
v ndktery-ch piipadech odstran6ni povrchovjrch vrstev, jeZ pitsobi piirozenou
ochranu. Tim se znadn6 zvdt5uje povrch potraviny, coZ umoZiuje jednak zr4i-
Sen6 r,ryluhovdni vitaminri, jso,u-li takto tlpraven6 p,otraviny prdny, vaieny ve
vod6 apod. (piiklad hov. masa byl jiZ uk6z6n).

b) Zv6tSeni povrchu zvySuje t6Z styk sloZek potraviny se vzduchem (l6pe
i'edeno s kyslikem), coZ urychluje oxidadni po,chody, ptsobici napi. zhorr5eni
barvy masa, Zluknuti tukri a oxidaci vitaminr.i (C, A apod.).

c) Dochrizi teZ k d6stedn6 desorganizacr enzymatick6ho syst6mu, kterli byl
v celistv6 surovind v urdit6 rovnovdze a tim vdtSinou k urychleni procesri kaZeni
piedn6 oxidadnich.

d) Uveden6 ztrSty se zvy5uji pii vystaveni polotovarri zvySen6 teplot6 a

svEtlu,.
d) Dal5im zdrojem ztr6,t mohou bljrti z6hievy, veden6 k omezeni mikrobielni

dinnosti, kter6 vBak neinaktivuji dosud enzymy (napolo tepeln6 upravend jidla).
Tim dochdzi zvl55t6 ve vinitinich vrstv6ch potraviny k urychleni enzymaticke
din'nosti, neb,ot teplota uv,r-riti dosahuje optima dinnosti enzymt.

f) Jako dalSi zdroj je rnoZno uv6sti piipady opakovan6ho konzervadniho 25,-

sahu. Tak kupi. se pouZije zmraLen6 zelenina po rozmraLeni jako polotovar'
(z drivodri dasov6 nestejn6ho vlfskytu surovin pro kombinovany pokrm, konzer-
vovany niznfmi zprlsoby (mrazem, teplem, suSenim).

Rovn6Z snaha ,po detailnim balemi n6kterych potravin (pi. zeli) v z6sad6 spr6v-
n6, mriZe v6sti pii pouLiti nevhodn6 technologie a obalov6ho materi6lu k znai-
nyrn ztr 5t arn vit aminri.

Bylo by moZno uv6sti celou iadu dal5ich piikladtt. Neni mfm rikolem vypoii-
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tati zde v5echny moZn6 zdr-oje ztr6t biologicke hodnoty, to by m61o bfti rikolem
teohnologri, kteii nove postupy ov6iuji, r.lrpracovdvaji a navrhuji. Cht6l jsem
jen poukdzal na zSvaLnost pr-oblematiky zav6d6ni vyrcby polotovartr z hlediska
toho, co uv6dime pod pojmem racionalizace vyLirry, jak zni t6Z heslo t6to kon-
ference. Stejn6 jako jsem nevypodital vSechny zdroje zvySeni ztrat vitamint,
ne,uvedu vSechna opatieni k jejich zanrrezeni, ani. je vSechny nezn6m, to musi
bfti fkolem vlfzkumnych a pokusnych pracovi5t v pi'islu5nych rezortech; uvedu
op6t jen n6ktere piiklady:

1. Piedn6 bu'de nutno daleko dtisiedndji upi,atniti chlad a to od r,.X;roby aZ W
konzum. Podle Vant Hofova pravidla se zpomaluji chemicke a i biochemicke
reakce 2 th 

- 3 X pii poklesu teploty o 10 "C. Z tohoto dirvodu nepovaZuji za
nutn6 ani rjdelne zav6d6ni noinich sm6n Zen ve vyro,brn6ch polotovartr z.a ride-
lem zaji5t6ni derstvosti polotova,rri, nebot snizenim teploty v cel6m iellzu aL, po
konzum se dosdhne tdinku v6tSiho.

2. DalSim nutn;7m piedpokladem musi byti zlep5eni balici techniky, jak zde
bylo jiZ'ni:kolikrSte iedeno. Baleni polotovarri do netvrzen6ho papiru je5t6 d6le
zvySuje kontakt se vzduchem nehledd i na zAvady hygienick6.

D6le pfijde jiZ o p,ostupy specielni, jeZ bude nutno ov6iiti pro kaZdou skupiLnu
polotovarir. V n6kterych piipadech bude nutno a rideln6 pouZiti evakuaci obahi,
nebo eventuelnd 'odstrandni kysliku cestou e,nzymaticko,u apod. Jindy bude
vhodn6 pouZivati povrchov6 impregnace nebo postiiku ldtkami s antioxidainimi
ridinky, povolen;imi min. zdravotnictvi. Ptjde piedn6 o vyuZiti kyseliny l-askor-
bov6, jejiZ nyndjii cena jiZ z ekonomickfoh drivodri dovoluje 5irok6 pouZiti
v potravindiske technologii u nds, tak jak je tomu v cizich st6tech. Postiik kys.
askorbovou nejen zlepSuje organoleptick6 vlastnosti 'potraviny, piedn6 banru,
ale stabilizuje i obsah piirozen5Tch vitaminri a konednd i sniZuje rozvoj mikno-
o,rganizmt.

ByIy promitnuty bare'u-n6 diapozitivy :

Ptrp'ni znS,zornil vlfrobky z jablek a to lo,upane dtvrtky, stro;r.rhdnku a St5vu,
jeZ jsou. po n6kolika minutiich zcela zhnddl6, zatimco pfi pouZiti kyseliny l-as-
korbov6 (100 mg, I kg) se uchov6vA Zlut6 barva. Druhy ukdzal pkitek cik6nsk6
peden6. Bez kys. l-askorbove je barrva po 24 ho'C. na i-ezu namodral6, s postfikem
KA je jasn6 rriZov6. Piedveden6 obr6zky sice nejsou typic$i-mi polotovary, ale
fdinky KA budou pii pouZiti v polotovarrech zcela analogick6.

,(Piiklady pouZiti: o,prari6 event. olouparnA a kr6jen5. zelenina, masov6 plitky
(pouZiti KA napi. zachovalo velmi piirozenou barvu subl. suSen6ho syr.ov6ho
masa rpo n6kolik tjrdnri, zatirneo bez tohoto orpatieni bawa za n6kolik dnt
zhnddne).

Pro polotovary obsahujici tuky, s-rad,no nrichylnd k Zluknuti mtZe piijiti
v rivahu stabilizace piirozenymi prostiedky, jako tokoferoly (vit. E) ev. ve
sm6si s KA. D6le by bylo udeln6 ovdfiti moZnosti .vryuLili udinkri fyto,ncidri, po-
vrchovych kr6tkovlnych pasteraci a,pod.

Z6v\rern bych cht6l jen iici, Ze mrij ,refer6t ne'byl min6n jako ko,nkr6tni
pokyn pro ripravu technologickfch postupir, ale ch't6l jsem jen piedloZiti urtitf
n5.m6t a n6vrh, aby pii v;7voji vfroby polotovarr.i a hotovych jidel, jakoZ i pii
r4fvoji novych s'trojnich zaiizeni k jejich vyr,ob6 byla vZdy souiasn6 ie5ena prob-
lernatika fdinkt navrZen6 technologie na biologickou hodnotu a hled6na opatfe-
ni k jejimu maximAlnimu zachovAni.
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